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como batata, tomate e berinjela, mas que, em 
altas concentrações, são tóxicos para o consumo 
humano (FRIEDMAN, 2015). 
A ingestão de tubérculos de batata com teores 
de glicoalcaloides acima de 20 mg por 100 g de 
peso fresco pode causar reações indesejáveis 
ao organismo, como náuseas, desconforto 
abdominal, problemas gastrointestinais, entre 
outros (FRIEDMAN; McDONALD, 1997). Por medida 
de segurança, o Departamento de Agricultura dos 
Estados Unidos estabeleceu, como limite superior 
para consumo de batata, o teor máximo de 20 mg 
de glicoalcaloides totais por 100 g de peso fresco 
de tubérculo.
A quantidade de glicoalcaloides encontrada em 
tubérculos de batata é bastante variável. Essa 
variabilidade tem um componente genético, ou 
seja, depende da cultivar avaliada, mas também 
tem forte influência do ambiente (BEJARANO et al., 
2000). 
A batata, Solanum tuberosum L., é uma dos 
principais bases da alimentação humana, com 
produção mundial acima de 380 milhões de 
toneladas de tubérculos por ano (FAOSTAT, 2017). 
É um cultivo que se destaca não só pelo seu 
elevado potencial produtivo por área cultivada, 
mas também pela qualidade nutricional ofertada. 
Os tubérculos de batata são ricos em proteínas 
e em minerais, como cálcio, potássio e fósforo, 
assim como em vitaminas, especialmente o ácido 
ascórbico, sendo uma das principais fontes de 
antioxidantes na dieta humana (BROWN, 2005).
Entretanto, além das características nutritivas, 
os alimentos podem apresentar fatores 
antinutricionais, ou seja, compostos, ou classes 
de compostos, que interferem na digestibilidade, 
absorção ou utilização de nutrientes e, se ingeridos 
em altas concentrações, podem causar danos 
à saúde (BENEVIDES et al., 2011). Entre estes 
compostos, encontram-se os glicoalcaloides, 
que são metabólitos secundários, naturalmente 
sintetizados por plantas da família Solanacea, 
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A capacidade de uma planta produzir glicoacaloides 
tem herança quantitativa (SINDEN et al., 1984). Os 
glicoalcaloides têm função de defesa das plantas 
contra adversidades, bióticas e abióticas. Nesse 
contexto, há o risco de, ao longo processo de 
desenvolvimento de novas cultivares, indiretamente 
se selecionar clones com maior capacidade de 
acúmulo desses compostos. Assim, conhecer 
o comportamento das diferentes cultivares de 
batata quanto à produção de glicoalcaloides nos 
tubérculos é extremamente relevante, tanto pela 
importância direta na saúde do consumidor, 
quanto no direcionamento dos cruzamentos para 
a formação de populações de melhoramento 
genético.
Com esse objetivo, foram analisadas, quanto ao 
teor de glicoalcaloides totais, oito cultivares de 
batata (Tabela 1). As análises foram realizadas 
em tubérculos oriundos de plantas cultivadas 
no campo experimental da sede da Embrapa 
Clima Temperado, em Pelotas, Rio Grande do Sul 
(32°45’S, 52°30’W e 50m a.n.m.), no outono-inverno 
de 2011 e de 2014. Os tratos culturais utilizados 
foram os recomendados para a cultura na região.  
Tubérculos recém-colhidos, não danificados, foram 
enviados para o laboratório da empresa EcoCerta 
Análises Ambientais Ltda., em Caxias do Sul, 
Rio Grande do Sul, para a determinação do teor 
de glicoalcaloides totais, seguindo metodologia 
descrita por Veilleux et al. (1997), com adaptações.
A extração de glicoalcaloides foi realizada a partir 
de cortes longitudinais dos tubérculos com casca. 
As amostras foram trituradas e extraídas com 
clorofórmio:metanol (2:1 v/v), seguido de uma 
extração líquido-líquido com Na2SO4 0,8%, e a fase 
contendo água e glicoalcaloides totais foi colocada 
em banho-maria a 70 °C até evaporação completa. 
O extrato foi então ressuspendido em 10mL de 
ácido acético 5%, e o pH foi elevado até 10 com 
NH4OH. Após aquecimento a 70 °C por 30 minutos, 
as amostras foram centrifugadas por 20 minutos 
a 9.000 rpm. O precipitado foi seco em banho-
maria a 70 °C e redissolvido em 1mL de H3PO4 
(0,5mol/L). Adicionou-se 10 mL de reagente de 
Clarke e, após 30 minutos de repouso, foi realizada 
a determinação colorimétrica dos glicoalcaloides 
totais em espectrofotômetro a 600 nm. A curva de 
calibração foi realizada com o padrão α-solanina 
nas concentrações de 50 μg/mL a 1.000 μg/mL. 
As concentrações de glicoalcaloides totais variaram 
de 7,48 mg a 20,13 mg, no cultivo no ano de 2011, 
e de 2,15 mg a 22,05 mg por 100 g de tubérculos 
frescos, na análise em 2014 (Tabela 1). 
Tabela 1. Teor de glicoalcaloides totais em 
tubérculos de cultivares de batata em dois anos 
cultivo, outono-inverno de 2011 e de 2014. Embrapa 
Clima Temperado, Pelotas, RS.
Cultivar
Teor de glicoalcaloides totais 
(mg por 100 g de tubérculos frescos)
2011 2014
Agata 20,13 12,59
BRS Ana 7,48 10,61
Asterix 8,03 6,22
BRSIPR Bel 12,43 -




Média geral 13,53 11,83
Os resultados mostram grande variabilidade 
entre as cultivares avaliadas quanto ao teor de 
glicoalcaloides totais nos tubérculos, coincidindo 
com as informações disponíveis na literatura. Da 
mesma forma, a influência do ambiente é também 
demonstrada, por meio das diferenças nos dois 
anos de avaliação. Porém, o comportamento das 
cultivares segue a mesma tendência em ambas 
as safras. As cultivares Agata, Catucha e Eliza 
apresentaram valores acima da média geral nos 
dois anos de avaliação sendo que, nos tubérculos 
das cultivares Catucha e Eliza, foram encontrados 
valores de glicoalcaloides totais próximos ao limite 
superior indicado para o consumo humano. Esses 
resultados indicam uma maior capacidade dessas 
duas cultivares em produzir glicoalacaloides e 
maior atenção deve ser dada ao cultivo dessas 
variedades.
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